Zutaten

100 g Puderzucker

200 g Butter

200 g Mehl

150 g gerostete und
gemahlene Haselnlisse
1 Mark einer
Vanillestange

1Ei

Prise Salz

Schalenabrieb 1/2 Zitrone
Vanillepuderzucker zum
Bestauben

Backen, Kuchen

Vanille Kipferl

Weihnachtliches Lieblingsgeback, das fein auf der Zunge zergeht.
Ein MUSS in der Weihnachtsbackerei!

So wird’s gemacht:

1. Puderzucker, Vanillemark, Salz und Zitronenabrieb mit der
weichen Butter schaumig riihren, dabei das Ei hinzugeben.

2. Zeitgleich die Haselnlsse im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten
rosten, dann auskiihlen lassen und in ein Kiichentuch
einschlagen.

3. Die Niisse nun aneinanderreiben, so daf sich die Schale 6st.

4. AnschlieBend die geschalten Haselntisse mahlen.

5. Nun das Mehl, sowie die gemahlenen Nusse unter die
Buttermasse arbeiten und den Teig fir mindestens eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

6. Anschlielend den Teig zu Rollen mit einem Durchmesser von 2
cm formen, diese in 1 cm lange Stiicke schneiden und in der
Handflache zu Halbmonden formen.
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. Auf ein Backblech geben und bei 175 Grad ca. 8-10 Minuten
backen.
. Die Kipferl sollten dabei kaum Farbe annehmen.

. Wenn das Geback ausgekihlt ist mit dem Vanillepuderzucker
bestauben.
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